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__ Die besten Destillatenre der
b % Eidgenossen iberzengen vor

allem mit herausragenden
Kirschbranden. Und bei den
Jungen Schweizer Brennern
gibt es einen neuen Trend:

Sie destillieren ihve Friichte
& Sortenvein — mit _Jahrgang

.
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Kirschernte: der Ertrag eines Baumes

er die besten
Schweizer Destille-
rien besucht, braucht
drei Dinge: Zeit, Geld
und einen grofien Koffer-
raum. Den Kofferraum, um
neben dem Reisegepéck die vielen her-
vorragenden Brinde zu verstauen, die es
dort gibt: Kirsch von Dettling, Humbel
und Etter, Wildkirsch und Pfliimli von
Fassbind, Apfel, Birne und Holunder
von Ruedi Kiser zum Beispiel. Auch
Geld natiirlich, um die aufwindig her-
gestellten Qualititen zu bezahlen.

Und Zeit, um wenigstens fiir Augen-
blicke die schonen Landschaften zu be-
trachten: den weit hingestreckten Zuger
See auf der Fahrt zu Etter in Zug etwa
oder den 1800 Meter hohen, von Nebel
eingehiillten Rigi, der hinter der Destil-
lerie Fassbind in Oberarth zu sehen ist.
Oder das Ufer des Vierwaldstitter Sees
bei Dettling in Brunnen: Stille Wellen,
am Horizont verlieren sich die Schnee-
gipfel der Voralpen in den Wolken. Ein
Bild zum Traumen — noch vor dem ers-
ten Schluck eines Schweizer Kirschwas-
sers ist man berauscht.

Erniichterung dagegen kennzeichnet
derzeit die Stimmung in der Branche.
Die Schweizer Brenner sind aus einer
langjihrigen Lethargie erwacht. ,,Wir
dimmerten im Schlaf der Gerechten®,
meint Lorenz Humbel. Seit zehn Jahren
leitet er den 1918 gegriindeten Familien-
betrieb in Stetten, etwa 30 Kilometer
westlich von Ziirich. Mit 36 Jahren ist er
einer der jiingsten Brenner des Landes.
Und einer der fortschrittlichsten. ,,Hohe
Schutzzolle haben uns die ausldndischen
Mitbewerber vom Leib gehalten. Lange

waren unsere Brinde

deshalb nur Mittel-
maB. 1999 entfielen
die Zolle, wir miissen
uns nun neu im Markt
behaupten.*

Grappa aus Italien
und Marillenschnaps
aus Osterreich sind
die grofien Konkurren-
ten. Deshalb setzen
vor allem die jiinge-
ren Obstbrenner wie
Humbel heute auf
,,sortenreine Brinde®,
um sich von der Mas-
se abzusetzen. Wih-
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rend Traditionalisten wie Etter und Fass-
bind nur Cuvées aus diversen destillier-
ten Kirschsorten und teils auch aus ver-
schiedenen Jahrgéingen mischen, trennen
Puristen wie Humbel streng nach Ernte-
jahr und Sorte. Ein ,,Kirsch® heift bei
Lorenz Humbel jetzt ,,1998er Dolle-
seppler, ,,2000er Basler Langstieler*
oder ,,1999er Roter Lauber®, jeweils an-
geboten in der Holzschatulle fiir etwa 51
Euro pro Halbliterflasche. Damit hat der
36-Jahrige Erfolg: Er verkauft pro Jahr
immerhin 120000 Liter Schnaps, ein
Drittel davon ist Kirsch.

SSortenreine Kirschwasser sind unse-
re Zukunft“, sagt Humbel. ,,Erstens ha-

tet dezent nach mittelreifen Kirschen,

Kirschbliiten, nach Aromen von Honig,

Mandel und etwas heller Schokolade.

Der ,,Dolleseppler* erinnert in der Nase

eher an Siidfriichte — Blutorangen zum

Beispiel. Der ,,Rote Lauber* wiederum

kommt, auch am Gaumen, kriftiger da-

her — erdig und krautig, mit Aromen von

sehr reifen Kirschen. Ein ungeahntes

Spektrum der Geniisse, mit 43 Volumen-
prozent Alkohol.

u 90 Prozent entscheidet die

Frucht iiber die Qualitit eines

Brandes“, meint Humbel.

Selbst ein brillanter Brennmei-

ster habe mit méBigen Friichten keinen

SZI&Z’ZZE Hochprozenter

ben wir Schweizer eine Jahrhunderte
lange Erfahrung mit dem Brennen dieser
Frucht, zweitens gibt’s nirgends in Euro-
pa so viele Kirschsorten wie bei uns.*
Mehr als 500 davon haben Botaniker
in der Eidgenossenschaft gezihlt — ein
riesiges Potenzial fiir feine Destillate mit
hochst subtilen Aromen: Humbels ,,Bas-
ler Langstieler* zdhlt ohne Frage zu den
feinsten Schweizer Obstbrdnden. Er duf-
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Erfolg. Auf die Obstbauern muss man
sich folglich verlassen kénnen. Humbel
hat Gliick, denn der Grofteil seiner
hochwertigen Friichte — neben Kirsche
auch Apfel und Birne — stammt aus nahe
gelegenem Familienbesitz, gepfliickt
und angeliefert von Humbels Cousin
Beat. ,,JJede Kirsche am Baum ist ein
Unikat“, meint Humbel, ,,nur alle zu-
sammen ergeben ein komplexes Aro-



ma.* Stets wird der gesamte Ertrag eines
Baumes verwendet, anstatt — wie sonst
tiblich — einen Teil fiir Tafelkirschen ab-
zuzweigen. Noch am Abend des Ernte-
tages werden die Kirschen gereinigt, in
einer Art Rithrmaschine aufgeschlitzt,
um ihr Aroma freizusetzen, und dann so-
fort eingemaischt — mitsamt den Kernen,
die dem Kirschdestillat das charakte-
ristische Aroma geben. Eile beim Ein-
maischen ist geboten, weil Kirschen,
so Humbel, ,,sensible Friichtchen sind*
und weil sich die Essigbakterien in
der heifen Erntezeit im Juli ,,zu wohl
fiihlen* und den feinen Geschmack mit
unangenehmen Esterbildungen storen
wiirden. Aus demselben Grund wird die
Maische auf 15 bis 18 Grad Celsius he-
runtergekiihlt, damit sie, dank zugesetz-
ter Hefen, moglichst bakterienfrei und
behutsam vergdren kann.
achdem die vergorene Mai-
sche etwa sieben Volumen-
prozent Alkohol gebildet hat,
wird sie in den Brennkessel
gepumpt. Wie nahezu alle seine Kolle-
gen arbeitet Humbel mit einer Kolon-
nenanlage: Auf dem runden Kessel aus
Edelstahl steht eine schlanke Kupfersiu-
le. Im Rumpf wird die Maische auf min-
destens 78 Grad Celsius erhitzt, Alko-
holdampf steigt auf. In der Kupfersiule
schldgt er sich an gekiihlten kleinen
Zwischenboden nieder. Stdndiges Hei-
zen, Kiihlen und Kondensieren verstirkt
die Alkoholbildung, bis am Ende die ge-
wiinschten 70 bis 80 Volumenprozent er-
reicht sind.

Das klingt einfach, ist in der Praxis
aber heikel. Schweizer Obstbrinde wer-
den — im Gegensatz etwa zu Cognac —
nur ein einziges Mal gebrannt, deshalb
darf nichts schief gehen: Zu Beginn bil-
den sich Ester, die nach Klebstoff oder
Nagellackentferner riechen. Dieser Teil
heifit Vorlauf und wird abgetrennt. Der
Brennmeister achtet stets darauf, den
wertvollen Mittellauf rein zu erhalten.
Er ist das Herzstiick des Destillats und
wird in die Stahltanks abgeleitet.

,Gutes Brennen®, sagt Humbel, ,,ist
Handarbeit*: Er dreht Ventile auf und
zu, priift Alkoholwerte von Proben in
Reagenzgldschen, o6ffnet und schlief3t
Kiihlboden. Vor allem aber zapft er im-
mer wieder Proben des Destillats aus
dem Brennkessel, schnuppert, schmeckt,
spuckt aus oder schnalzt mit der Zunge.

Bei Dettling: ualitﬁtsprqbe, beim Brennen
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Gegen Ende des Brennvorgangs ent-
deckt er so die storenden Fuselstoffe.
Auch dieser Nachlauf wird abgetrennt.
Wenn das Ergebnis gut und das Obst
fertig destilliert ist, kommt es noch
langst nicht in die Flasche: Es wire mit
70 Prozent Alkohol viel zu stark. Die
Brinde lagern bis zur Abfiillung in
grofien Stahltanks, bis sie gefiltert und
fiir die Trinkstérke mit Wasser verméhlt
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werden. Bei allen Destillerien sind iibri-
gens die Lagerrdume mit Brdnden gut
gefiillt — der Vorrat ist eine Versicherung
gegen schlechte Ernten und hilft, ein bis
zwei Jahre Ausfall zu iiberbriicken.
Werden Obstbriande auch im Holzfass
gelagert? Das ist ein unter den Brennern
heil diskutiertes Thema. Lorenz Hum-
bel beispielsweise experimentiert mit
der Reifung sortenreiner Kirschdestillate
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